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R E S U M O
O aroma é uma das principais características dos alimentos e é determinado por uma combinação de moléculas 
voláteis presentes na matriz, sendo um dos seus atributos mais atraentes para o consumidor. Neste trabalho foram 
técnica da microextração em fase sólida por headspace HeadSpace Solid Phase MicroExtraction) associada
Gas Chromatography - Mass
Spectrometry SPME (CAR/PDMS e DVB/CAR/PDMS) foi avaliada.
Palavras-chave: Malpighia emarginata
A B S T R A C T
and aromas to be used in food, cosmetics, and perfumes.
Keywords: Malpighia emarginata
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INTRODUÇÃO
é devido ao aroma perceptível característico. 
Alem disso, estas frutas são muitas vezes de 
baixo custo e extremamente ricas em vitaminas, 
produtos alimentícios. A popularidade dessas 
consumidas frescas no local durante todo o ano e 
são exportadas para outros países, normalmente 
tem sido dada para os compostos voláteis de uma 
responsáveis por um aroma característico, mas 
a maioria de aromas parece ser a contribuição 
tropicais exóticas estão ainda sendo estudados. 
et al
é muito suculenta e possui um aroma frutado e 
doce, mas a fruta é principalmente conhecida por 
fontes naturais dessa vitamina. A cor vermelha 
atrativa da fruta é devido às antocianinas presentes 
et al. (1993) relataram o primeiro
trabalho sobre a composição de compostos voláteis 
da acerola, utilizando extração com o solvente 
diclorometano, e os compostos mais dominantes 
(acetato, propionato, butanoato, hexanoato e 
eram em sua maioria responsáveis pelo aroma da 
fruta. 
Neste trabalho, foi realizada a otimização de 
extração de compostos voláteis da acerola por 




semimaduro (amarelo) foram compradas em um 
lesões ou deterioração microbiana aparente nas 
cascas, foram selecionadas de acordo ao estado de 
maturidade e lavadas com solução de hipoclorito 
de sódio a 1%. 
compostos voláteis
O despolpamento da acerola foi realizado 
manualmente. Após a extração da semente, a polpa 
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em sacos de polietileno de baixa densidade e 
das análises. 
concentrar os voláteis da polpa no HS (headspace). 
 em frascos de
 
 foram retiradas
dos frascos e inseridas no sistema de injeção 
 
voláteis. O tempo de dessorção térmica foi de 
split
detectados foi uma variável de resposta tanto para 
condições de extração.
A otimização do procedimento experimental foi 




dados observados. As condições de cada extração 
e o tempo da extração para cada análise foram de 
foram realizadas em duplicata.
Quadro 1 - Níveis das variáveis independentes testadas no DCC – MSR e seus respectivos valores experimentais para a acerola
Experimento
Variáveis independentes Número de picos





3 1 4 34









(-1,682) nível baixo, (1,682) nível alto, (0) ponto central.




O detector de massa foi operado por impacto de 
mode
foi realizada por meio do cálculo do índice de 
das amostras e por comparação do espectro de 
massa de um composto desconhecido com a 
de cada composto também foram comparados 
com os descritos na literatura referentes a outras 
As concentrações relativas dos componentes 
das áreas de pico relativas à área total do pico. 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 
e comparadas individualmente. Os resultados 
dos compostos voláteis da polpa da acerola.
et al
componentes menos polares e um revestimento 
et al
em moléculas menores, tais como ésteres, ácidos 
e compostos não polares, permitiria a extração de 
uma ampla faixa de compostos aromáticos. 
 
Figura 1 - 
PDMS/CAR) na extração dos principais compostos 
voláteis.
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compostos voláteis da acerola
para determinar se os fatores experimentais 
efeitos e suas interações são apresentados no 
), a temperatura de 
extração (x3 ç
(x1x1
dos compostos voláteis no espaço livre da amostra, 
também incrementaria o sinal do composto. 
compostos menos voláteis no espaço superior 
de extração (x3 ) 
resposta analítica.
foi usado para obter a superfície de resposta 
resultados representam os valores máximos 
alcançados tanto para a temperatura de extração, 
o
acerola semimadura, ambos considerados valores 
a adição de um sal inerte à amostra produz um 
salting-out
Figura 2 - Diagrama de Pareto mostrando as variáveis 
compostos voláteis. A) Acerola madura. B) acerola 
semimadura. 
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diretamente a extensão da extração de compostos 
para tempos de extração maiores uma maior 
importantes na extração dos compostos por 
baseado na volatilização dos compostos.
acerola
e possíveis responsáveis pelo aroma da fruta. 
na semimadura, de acordo com a semelhança dos 
seus espectros de massa e por comparação com os 
valores padrão descritos na literatura, dentre os 
O etil hexanoato foi o pico mais impactante 
Figura 3 - Superfície de resposta obtida na otimização 
da extração dos compostos voláteis em função 
da concentração de NaCl vs temperatura de 
A) Acerola madura e B) Acerola semimadura.
Figura 4 - Cromatograma representativo dos compostos 
voláteis do homogenato de acerola extraídos com 
CAR/PDMS nas condições ótimas do planejamento 
experimental. A) Madura e B) semimadura. 
Os picos predominantes e os compostos mais 
impactantes foram: acetato de 3-metil-3-buten-1-
ilo (1), hexanoato de metilo (2), hexanoato de etilo 
(3), butanoato de 4-pentenilo (4), octanoato de 
etilo (5), hexanoato de 4-pentilo (6) e butanoato 
de etilo (7).
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apresentarem muitos compostos em comum, foram 
do aroma da acerola são encontrados (Schippa 
et al
livres, onde os á
na fração volátil. Outros estudos (Schippa 
et al
identificaram estes alcoóis na polpa da acerola. 
diferentes compostos incluindo monoterpenóides 
ácido hexadecanó
limoneno como os compostos de maior intensidade. 
á
prevaleceu durante a primeira fase de maturação, 
as concentrações de ésteres eram baixas e 
comum e relatada por vários autores em estudos 
esta classe está envolvida com as notas de aromas 
et al et al., 
et al et al
et al
de aldeídos tais como furfural, nonanal e hexenal, 
ésteres como o butanoato de etilo, butanoato de 
Quadro 2 - Níveis das variáveis independentes testadas no DCC – MSR e seus respectivos valores experimentais para a acerola
Experimento
Variáveis independentes Número de picos





3 1 4 34









(-1,682) nível baixo, (1,682) nível alto, (0) ponto central.
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CONCLUSÕES 
Neste estudo a combinação da técnica de 
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